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RESUM 
Sobre les peres (Pyrus Communis L .  var. hi ha diferencia significativa en els valors de 
~blanqueta  d'Aranjuez») s'han determinat, materia seca, pero si en I'activitat peroxida- 
en el moment de la recolecció, la materia se- sica (p < 0.01). Aixo ens porta a I'hipotesi 
ca i I'activitat peroxidasica tot separant el d'una heterogeneitat de I'activitat metabo- 
fruit en dues zones que són visiblement di- lica en la pera en funció de la recepció 
ferenciades: la d'insolació i la d'ombra. L'es- d'energia solar. 
tudi estadístic dels resultats mostra que no 
RESUMEN 
Sobre las peras (Pyrus communis L. var. diferencia significativa en los valores de ma- 
«blanquilla de Aranjuez))) se han determina- teria seca, pero si en el de actividad peroxi- 
do, en el moment de la recolección, la ma- dásica (p < 0.01). Ello permite plantear la 
teria seca y la actividad peroxidasica en dos hipótesis de que existe una heterogeneidad 
zonas visiblement diferenciadas como zonas de la actividad metabólica de la pera en fun- 
de insolación y de sombra. El estudio esta- ción de la recepción de energía solar. 
dístico de los resultados muestra que no hay 
ABSTRACT 
On harvest pears (Pyrus communls L. var. tive difference on dry matter but significati- 
<<blanquilla de Aranjuez))) has been determi- ve (p t0.01) on peroxidasic activity. These 
ned dried matter and peroxidase activity, in results permit to outline the supposition on 
two areas visibly differentiated as insolation the heterogenety of the methabolic activity 
zone and shade zone. The statistical evalua- in pear fruit related to solar energy recep- 
tion of the results has showed no significa- tion. 
La determinació d'activitat peroxidbica 
en fruits i vegetals té un doble interes. Per 
un cantó la recerca sobre el paper d'aquest 
enzim en la biosíntesi dels diferents compo- 
nents i per altre el d'ésser, a causa de la seva 
temperatura d'inactivació -la més alta dels 
enzims presents-, un parametre pel control 
industrial de la destrucció enzimatica per la 
calor. 
Referint-nos concretament als aspectes 
metabolics, A.S. RANADIVE i N.F. HAARD 
(1972) van estudiar també en peres I'activi- 
tat peroxidisica en relació arnb el mecanis- 
me de biosíntesi de lignines, plantejament 
postulat inicialment per SIEGEL (1956) i S.A. 
BROWN (1969). RANADIVE i HAARH van de- 
tectar, entre altres fets, que I'activitat pero- 
xidisica en peres es concentrava en les cel-lu- 
les del parenquima al voltant de les cel-lules 
petries, responsables, quan hi són en excés, 
d'una textura negativa característica de la pe- 
ra. L. VAMOS-VIGYAZO i V. NADUDVARI-MAR- 
KUS (1982) van detectar altra vegada la fal- 
ta d'homogeneitat global de I'activitat pero- 
xidasica en peres. 
Referint-nos a estudis sobre altres fruits 
i vegetals, K .  MIHALYI i L. VAMOS-VIC~YAZO 
(1975) en un treball general sobre contigut 
de peroxidasa arriben a la conclusió que, en 
general, l'activitat peroxidasica és més ele- 
vada en els teixits propers a la superficie ex- 
terior. També altres autors han estudiat I'ac- 
tivitat peroxidasica en diferents fruits i ve- 
getal~ com W.H. FLURKEY i J.J. JEN (1978) 
en préssecs, L. VAMOS-VIGYAZI et al. (1981) 
en pomes, P. BAARDSETH i E. SLINDE (1981) 
en pastanagues i R.L. GARROTE et al. (1985) 
en blat de moro, entre altres, pero en cap 
d'ells no s'ha estudiat si hi ha o no hetero- 
geneitat en I'activitat peroxidasica en funció 
de la zona d'insolació del fruit. En el pre- 
sent treball s'intenta esbrinar aquest fet es- 
tudiant-lo concretament en peres en el mo- 
ment de la collita, es a dir, quan la possible 
diferencia integrada entre insolació-ombra 
és maxima. 
2. MATERIAL 1 METODES 
2.1. Condicions del cultiu queta d'Aranjuez cultivada en seca en el ter- 
Peres (Pyrus communk L.) varietat blan- me municipal de Torres de Segre (Segria) 
desenvolupades sota els següents tracta- en un triturador de laboratori. Sobre aquesta 
ments: papilla s'ha drterminat: 
Generals 
Adobat (N/P,O,/K,O - 15/15/15) a 
1.000 ~ ~ r . / ~ a :  a finals d'hivern i (NH,) 
NO, a 80 Kgr./Ha. a la primavera. 
Tractaments fungicides arnb ((Ziram)) - 
((Benernilo)) i ((Dodine)). 
Tractaments insecticides arnb ((Fenitro- 
tión)) - ((Parationv i piretrines. 
Tractaments fitohormonals 
Tractament per pulverització d'acid gibe- 
rel-lic (4 ppm) 118 dies abans de la recol- 
lecció. 
Tractament per pulverització arnb clorur 
de clorocolina (40% activitat) al 0,5%, 107 
dies abans de la recol.lecció. 
2.2. Determinacions analitiques 
El fruit es dividit longitudinalment en dos 
parts de manera que una correspongui a 
I'area visualment més madura (més insola- 
ció). 
Cada fracció a estudi és pelada, elimina- 
da la zona de les llavors i homogenei'tzada 
2.2.1. Materia seca 
Per pes constant a 100 - 105 "C. ( J ~ c o e s  
1973). 
2.2.2. Activitct peroxidkica 
S'utilitza la tecnica de MORENO el al. 
(1983) adaptada al problema especific del 
present treball (SABATE, 1985). En resum, 25 
gr. de la fracció corresponent de pera pela- 
da s'homogeneitza arnb 50 rnl. de buffer fos- 
fat (pH = 6.81) mantingut a O "C. Es cen- 
trifuga a 5.000 r.p.m. en centrífuga refrige- 
rada. La reacció enzimatica es desenvolupa- 
da en la mateixa cubeta de lectura en la qual 
s'afegeixen successivament 2 ml. del Iíquid 
problema (portat a 20 'C.), 1 ml. de Guay- 
col (1 % en etanol), 1 ml. H,O, (3% v/v). 
S'homogeneitza arnb una barnilla i es llegeix 
immediatament l'absorció a 436 mp i arnb 
lectures posteriors als 1, 2, 3, 5 i 7 minuts. 
Del tram recte de la corba d'activitat enzi- 
matica es dedueix la velocitat de reacció per 
quocient entre la diferencia d'absorció i el 
temps (en minuts). 
3. RESULTATS 
3.1. Valor materia seca corresponent descrita en el punt 2.2. es do- 
Els resultats obtinguts segons la tecnica nen a la Taula 1. 
TAULA 1 
Materia seca de peres «blanqueta», 
seguint la metodologia del text corresponent a les zones assolellades i d'ombra 
Mostra 
Materia seca (070) 
Zona assolellada Zona d'ombra 
3.2. Valors d'activitat peroxidasica corresponent descrita en el pn t '2 .2 .  es do- 
nen a la Taula 11 i s'expressen com a veloci- 
Els resultats obtinguts segons la tecnica tat de redacció. 
TAULA l I  
Valors d'activitat peroxidasica (donada com a velocitat enzimatica) 
de diferents peres i en les seves fraccions assolellada i d'ombra 
Mostra 
Activitat peroxidasica ( A Abs./min.) 
Zona assolellada Zona d'ombra 
4. DISCUSSIÓ DELS RESULTATS 
Sobre les dues series de valors, correspo- Els resultats es donen a la Taula 111 i mos- 
nents a les zona  d'insolació i d'ombra de les tren que no hi ha diferencies significatives 
Taules 1 i 11 s'ha estudiat la significació es- entre la materia seca del sector assolellat i 
tadística de les diferencies aplicant el test de d'ombra i altament significativa (p  < 0.01) 
t segons esta descrit per YOUDEN (1961). entre els valors d'activitat peroxidasica de les 
dues zones. 
TAULA 111 
Estudi estadístic (test t) 
difer6ncies entre zona assolellada i zona d'ombra en peres «blanqueta» 
Valor critic de t 
- 
(12 graus de Ilibertat) 
Parametre mesurat x S t 0.05 0.01 Conclusions 
Materia seca Sol 14'93 0.56 0.27 Ombra 15.04 NO SICNIFICATIU 
2.179 3.055 
Activitat 
peroxidasica 
Sol 
Ombra 
5. CONCLUSIONS 
De I'estudi realitzat pot deduir-se que en 
la pera (Pyrus comrnunis L. var. blanqueta) 
i en les condicions de cultiu explicades en el 
text, no existeix diferencia en la materia se- 
ca del fruit comparativament entre la zona 
assolellada i la d'ombra. Sí que existeix di- 
ferencia significativa (p < 0.01) entre I'ac- 
tivitat peroxidasica de les dues zones. 
El fet que simultaniament no hi hagi di- 
ferencia en la materia seca i sí en I'activitat 
peroxidasica indica que no es tracta d'una 
heterogenei'tat estatica de quantitat de com- 
ponents, sinó que a igualtat global de subs- 
tracte I'activitat metabolica, si més no en els 
sistemes en que intervé la peroxidasa, esta 
incrementada en les zones de més insolació. 
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